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ABSTRACT 
Dark chocolate contains flavonoids which acts as an antioxidant. 
Antioxidants protect the body from aging which is caused by free 
radicals.Free radicals can cause damage resulting in heart disease. It has 
been studied making dark chocolate with the addition of ginger extract as 
filling materials. Dark chocolate is made from raw materials which can be 
obtained locally. The materials used are fat cocoa dark chocolate, dark 
chocolate powder, sugar (diabetasol), lecithin, and vanilla while the 
ingredients for the filling of dark chocolate ginger extract, water and corn 
starch. On the preliminary research, it was resulted the formulation of 
filling materials of dark chocolate, namely treatmen A1: 55% extract of 
ginger + 30% water + 15% cornstarch, A2: 45% extract of ginger + 45% 
water + 10% corn starch and A3: 35% extract of ginger + 60 % water + 5% 
cornstarch. The results showedthat the organoleptic tests have almost the 
same properties in terms of colour, aroma, texture, and taste. Panelit liked 
the product on treatment A2. The results also showed that the stability of 
dark chocolate products were affected by the addition of ginger extract as 
filling materials. The resulting dark chocolatedid not show a fat blooming 
during storage for 21 days. 
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RINGKASAN 
Coklat hitam memiliki manfaat yaitu mengandung flavanoid yang 
bertindak sebagai antioksidan. Antioksidan melindungi tubuh dari penuaan 
yang disebabkan oleh radikal bebas, yang bias menyebabkan kerusakan 
yang mengakibatkan penyakit jantung. Telah dilakukan penelitian 
pembuatan dark coklat dengan penambahan ekstrak jahe sebagai bahan 
pengisi. Dark cokelat dibuat dari bahan baku yang dapat diperoleh secara 
lokal. Bahan-bahan yang digunakan untuk dark cokelat yaitu lemak kakao, 
bubuk coklat hitam, gula (diabetasol), lesitin, dan vanili sedangkan bahan 
untuk isian dari dark coklat yaitu ekstrak jahe, air dan maizena. Formulasi 
untuk bahan isian dark coklat yaitu pada perlakuan A1 : 55% ekstrak jahe 
+ 30% air + 15% maizena, A2 : 45% ekstrak jahe + 45% air + 10% 
maizena dan A3 : 35% ekstrak jahe + 60% air + 5% maizena. Hasil 
penelitian menunujukkan bahwa pada uji organoleptik dari segi warna, 
aroma, tekstur dan rasa memiliki sifat organoleptik yang hampir sama, 
rata-rata panelis menyukai produk pada perlakuan A2. Dari hasil yang 
didapat juga menunjukkan bahwa stabilitas produk dark cokelat 
dipengaruhi dengan adanya penambahan ekstrak jahe sebagai isian. Dark 
coklat yang dihasilkan tidak terjadi fat blooming selama penyimpanan 21 
hari. 
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